esp@cenet — Bibliographic data 



Page 1 of 1 



No title available 

Publication number: NL7009236 (A) 

Publication date: 1970-12-28 

Inventor(s): 

Applicant(s): 

Classification: 

- international: A23L1/064; A23L1/30; A23L1/06; A23L1/30; (IPC1 

7): A23L1/34 

- European: A23L1/064; A23L1/30C 
Application number: NL1 9700009236 19700623 
Priority number(s): US1 969083551 1 19690623 

Abstract not available for NL 7009236 (A) 



Data supplied from the esp@cenet database — Worldwide 



Also published as: 

i FR2047076 (A5) 
11 BE752412 (A1) 
B ZA7004220 (A) 
11DE2030670 (A1) 
H GB1318614 (A) 

more » 



http ://v3 , espacenet.com/publicationDetails/biblio7adj acent=true&KC=A&date=l 970 1 228&. . . 3/9/2009 



OCTROCIRAAD 
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Ter inzage gelegde 

Ostrooiaanvrage No. 7 0 0 9 2 3 6 
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Indieniagsrfaturo: 23 juni 1970, 
24 uur. 



Datum van terinzagelegging'r 28 december 1970, 



De hienm volgcnde tekst is een afdrak van de beschtijvmg met CGnclusie(s), zoals deze op boven- 
gcnoemde datum warden ingediend. 



iianvrageri Unilever N.?, te- Rotterdam ■ < - 

Gemachtigde: Dr.Ir. P.C.Henriqiasz, kantoorhoudende St.Jobsweg ?0 te Rotterdam 

Ingeroepen recht van voorrangs imerikaanse octrooiaanvrage No, 835-511 van 

23 juni 1965 ' 

Korte aanduiding: "Werkwi^ze ter ber siding van een vruchten-bevattend 
broodsmeersel" 

De uitvinding hesft betrekking op een werkwljze ter bereiding van een 
vruchten-bevattend broodsmeersel, en in net bijzonder op een wMfr* ter 
bereiding van een broodsmeersel dat een plastische, vruohten-bevattende, eetbare 
emulsie van water en olie omvat. 

Ojb men vruchten opneemt. in broodsmeersels, .«Ml* KLjvwaftoeW pindakaas, 
margarine en boter, am daaraan een aantrekkelijke smart toe te voegen, vertonen 
de' vruchten na normale opslagperioden de neiging hard te warden, waardoor een 
aanderi* produkt ontstaat. Ook treedt er exudatie uit de' vruchten op 5 als gevolg 
van synW, well<e aan de dag treedt in de vorm van gekleurde vloeistofdruppels 
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op hefc oppervlak van het produkt, waardoor dit een onsmakelijk aansien krijgfc. 
De houdba~arheid van het product .tijdens de normale opslagperioden is seer 
beoerkb en. de kleur van het produkt viordt al spoedig doakerder, tondJL een 
^st-acHti-e gsur kan worden veargenomen. ills de vruchten tot een poeder 
irden xlijngewreven, gaat de identiteit van de vruchten verloren en veraindert 
de aantreldcelijkheid van het product «ra»«r, omdat het juist vanuit het oog- 
punt van aantrekkelijkheid voor de comment een voordeel is ale de vruchten an 

herkenbare vorm aanwezig zijn. 

In onze ter inzage gelegde Nederlandse octrooiaanvrage So, 67OW is een 
broodsmeersei met vruchtenaroma beschreven, dat een plastische emulsie van vet 
en vruchtenconfitoenbasis omva V waarbij de laatste .ich in de gegeieerde toe- 
stand bevindt. In dit produkt sijn de vruchten due geconserveerd door se voorax 

met suiker te koken. 

• • De onderhavige uitvinding verschaft een vruchten^bevattend broodsmeersel 
van ver-beterde houdbaarheid, dat ongekookte hele of verdeelde vruchten bevat, 
mike Z i 3 n geconserveerd met S uikersiroc Pj die met de gedispergeerde vruchten 
els waterfase aanwezig is in een plastische, eetbare olie-bevattende emulsie. 

n e uitvinding verschaft eveneens een werkwijse voor de bereiding van een 
^chten-bevattend broodsmeersel van verbeterde houdtearheid, waarbi; de vruch- 
ten in heie of verdeelde vorm in aanraking worden gebracht met een suiker.siroop, 
sender dat z±i worden gekookt, waarna het mengsel van suikersiroop en ongekookte 
vruchten tot een plastische emulsie wsrdt geSaulgeerd. 

De'uitvinding verschaft voorte een werkwijse voOr het conserved van vruc* 
ten in ongekookte toestand, teUj de vruchten * aanraking worden gebracht me, 
suikers^op, en het mengsel van vruchten en sirocp wordt geemulgeerd met een 
Vttete die of eetbaar vet, onder vorming van een plastisch smeersel, 

voor- het doel van de uitvinding toegepaste oil* omvatten die g^cerxae- 
s^nstellingen welke normal ten minste gedeeltelijk vast atjn bij k»W 
tuur en daarom ge^oonlijk kunnen worden aangeduid ale "vetten", sowel .ale die 
vtito onder dese omstandigheden vloeibaar aion« 

Eet broodsmeersel kan naast vruchten en suikersiroop soldierlike, plan, 
aardige als synthetische vetten of oiien bevatten. De term "suikerslroop", so- 
ala die in dese beachrijving wordt gebruikt, heeft betrekkihg op een waterage 
Grossing van suiker. 

* Bi 5 het uitvoeren van de werkwijse is het van belang, dat de vruchten eers 
to aanreking worden gebracht met de suikersiroop, alvorene de emulsie wordt be- 
•reid. 
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De vruchten kunnen verse, ingevroren of gedroogde vruchten zijn» Zij worden 
' grondig mat de suiker siroop gemengd, gedurende een periode en bij een tempera- 
tuur welke voldoende zijn om de houdbaarheid van de vruchten aanzienlijk te 
verbeteren,, zonder dat zij vorden gekookt. Een period© van ,20 minuten bij kamer- 
5' . temperatuur is gewoonlijk voldoende om een produkt te vei-krijgen dat, wanneer 
het met. de olie is gemengd om een plastische emulsle te vormen, verscheidene 
maanden goed houdbaar blijft, waarbij de vruchten zacht blijven en geen sterke 
exudatie vertonen als gevolg van synerese. Aangenomen wordt dat door het contact 
• van de suikeroplossing met de 'vruchten de osmotische druk van de vruchten en 
10 I die van de suikersiroop praktisch in evenwicht wordeh gehracht, voordat het . 

mengsel met de olie of het vet wordt gemengd; -dit evenwicht aal' ook in de eraul- 
sie worden gehandhaafd, waardoor de vruchten in het produkt worden geconserveerd. 
Setters oli'en, die geschikt zljn om volgens de onderhavige uitvinding t,e 
•■ worden toegepast, zijn o.a. die welke gewoonlijk worden gebruikt in plastische 
15 - ; eetbare olieprodukten, bijvoorbeeld margarine en shortening- vetten of -oliSn, 
en in het algemeen kan elke combinatie van eetbare olie*n, half-vast© of vaste 
vetten worden toegepast die een plastisch produkt opleyert. Sij kunnen gedeelte- 
lijk gehydrogeneerd zijn„ "oorbeelden van geschikte oliSn zijn o.a„ kokosolie, 
palmpitolie, katoenaaadolife, kapokolie, raapolic. aardnotenolie , olijfolie, 
20 zonnebloemolie, sesamolie, malsolie, saff loerolie sojaolie, melkvetten, runder- 
talg, schapetalg, ruhdvet, gemodificeerd rundvet, en botervet.. 

Geschikte suikers welke in de waterfase van het smeersel kunnen tvorden 
toegepast omvatten bijvoorbeeld gewone kristal- of poedersuiker, met inbegrip 
van sucrose, dextrose, maltose, fructose, lactose, bruine suiker en invert- 
25 suiker, evenals mengsels van genoende suikers, Eveneens kunnen, kant-en-ldare 
suikersiropen, met inbegrip van honing, worden toegepast. 

Koewel het voor het toepassen van de uitvinding niet essentieel is welke 
suiker of 'combinatie van suikersoorten men in een gegeven geval toepast, is het 
wel gewenst dat het produkt circa 5 tot circa 4$, en bij voorkeur circa 12 tot, 
30 circa 30 gew.yS suiker bevat,- Br word gevonden, dat indien er minder dan 3 gw.# 
suiker aanwezig is, het produkt een vettige smaak kan hebben, Het opnemeh in het 
produkt van meer dan 45 gew.fi suiker biedt geen voordelen eh maakt het produkt 
voor de meeste consumenten wellicht te zoet. 
55 Als vruchten die voor toepassing volgens de onderhavige uitvinding geschikt 

zijn kunnen o.a, die vruchten worden gebruikt welke synerese aullon ondergaan, 
Zij kunnen in verse, gedroogde of ingevroren vow worden gebruikt. 

Voorbeelden van vruchten die volgens- de uitvinding kunnen' worden toegepast 
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zxja o.a. pitloze Thompsonrozijnen, Zante-krenten, goudgeel gebleekte rozifraa, 
dadels, vijgen, pruimen, abrdkozen, aardbeien, bosbessen en kerssn, zoweX als 
caabinaties daarvan, D& vruchten kunnen . in net produkt volgens de uitvinding ale 
hele of verdeelde vruchten worden opgenomen, en at j kunnen biovoorbeeld in 
scMJf jes of stuk jes gesneden aijru Gedroogda vruchten, welke kunnen worden 
gebruikt, zijn in fast algemeen niet vclkomen watervrij, doch de verwijderde 
hoeveelheid water is zodanig dat ontleding wordt voorkomen en vo34oende bacteri- 
ele stabiliteit wordt verkregen. 

De bereiding van gedroogde vruchten en de uiteindelijke eigensehappsn daar- 
van zijn bijvoorbeeld beschrevett in "Pood and Food Products", 2e Druk, Deel 3, 
Hoof St. 33, door Morris B.Jacobs (Irfarscience) . 

Yoordat de vruchten' met andere ingredienten worden gemengd, worden bid 
voorkeur de gewoonlijc onbruikbare delen verwijderd, zeals b.v. pitten, saden 
. en steeltjes. V&oneer bijvoorbeeld rozijnen, bosbessen of andere kleine vruchte: 
13 . in hat. produkt worden gebruikt, kunnen deze als hele vruchten worden opgenomen 
en toch nog nagenoeg gelijkmatig over het gehele produkt verdeeld zijn. In een 
voorkeursuitvoertog van de uitvinding wordt e enter een combinatie van hele en 
fijngemaakte rozijnen of bosbessen gebruikt, aangezien in Biflle een produkt, 
.hoewel de vruchten er nog steeds duidelijk in herkenbaar zijn, rrier rozijnen 
20 of bosbessen per volume-eenheid produkt kunnen worden verwerkt dan met aileen 
hele rosiinen of bosbessen kan worden bereikt, 

De grootte van de vruchten, wanneer deze in stukjeB of schijf Jee gesneden 
sijn Ci/deze beschrijving ook wel aangeduid als "fijngemaakt") kan binnen he- 
trekkelijk ruime grenzen varieren* In een voorkeursuitvoering van de uitvinding 
25 is een overwegend gedeelte van de deeltjesgrootte meer dan eft. 3 » 1*>S- 

Wanneer de bij dese werkwijze te gebruiken vruchten in fijngemaakte *xm 
rnoeten worden opgenomen, kimnen Voor het verkrijgen van' de gewenste deeltjes- 
grootte de normale rondsnijmessen worden toegepast, b.v. van het type »tffcS», 

"Ball & Jewell" of "Kobart". 
30 in het produkt kunnen eetbare emulgatoren worden opgenomen, doch onder be- 

paalde wer^^e-omstandigheden, waarbij de gebruikte ingredienten de neiging 
hebben emulsies te vormen, is het toevoegen van deae emulgatoren wellichfc niet 
nodi* BtoBBsr een emulgatbr wordt gebruikt, is de concentratie daarvan in het 
-od4fc bi'j voorkeur circa 0,03 tot 1,0 gew.fi, van het produkt. Toorbeelden van 
der»el*ijke emulgatoren aijn mengsels van mono-en digiyceriden, en geaeetyleerde 
ptodufcbenvan zulke mengsels, lecithin*, goVoxyethyleensorbitan-derivaten van 
vetzuren en polyo^ethyleensorbitan-monolgyceride.. Andere geschlkte emulgatoren 



35 



7 0 0 S 2 3 6 



kan men vinden in- Baily; "Industrial Gil and Fat Products'*, £e Druk 
( Inters cience) . Het produkt is 'bij voorkeur een emulsie van het mte^-in-olie 
type en eventueel toegevoegde emulgatoren dienen dus de vorrning van dit type 
emulsie te bevorderen* 

De produkten volgens de onderhavige uitvinding kunnen ook klaine hoeve&L- 
heden van andere eetbare ingredienten bevatten, waaronder de gebr^uik.elijke in- 
gredignten van margarine, en de produkten volgens de uitvinding omvatten dan 
ook margarine een soortgelijke plastische breodsmeersels, w&arin vruchten ge- 
dispergeerd zijn waarop een conaerverende werking wordt uitgeoefend door de 
aanwezigheid -van suikersiroop in de waterfase van het ameer seCU Geschikte toe- 
voegsels zijn b»v. aromastolferi, noten, specejrijen, kleurstoffen, terdikkings- 
rniddelen, bijvoorbeeld diverse soorten gom en aetmeel, stabilisatoren en schlm- 
melbestrijdingsmiddelen* Ook zout, vitaminen en mlheralen kunnen aan het pro- 
(Met worden toegevoegd om het aroma en/of de voedingswaarde daarvan te verhogen* 
Geschikte- aromastoffen en epecerijen sijn o*a* kaneel, vruchtenaroma r s , munt, 
shorn en vanille. 

Yerdilckingsmiddelen kunnen worden gebruikt cm. in de waterfase een gewenste 
viscositeit tot stand te brengen, zodat de vruchten gelljtanattger kunnen worden 
verdeelcU Het gom of zetmeel kan datgene ajja dat gevfcor&ijk in. voedingsmiddelen 
wordt toegepast, bijvoorbeeld carboxyinethylcelluloss, guar, methylceilvlosB, 
alginates, xanthangom, pectine, en mais-, tapioca-, aardappel- en rijstzet- 
meelo 

In het produkt volgens de uitvinding kunnen eveneens geschikte achimmel- 
bestrijdingsmiddelen en stabilisatoren worden opgenomen, bijvoorbeeld sorbine- 
zuur, kaliumaorbaat, natriumbenzoaat, est era van pax^-hyd^osiybenjao^zuur, alkali- 
metaalsouten van propionzuur, gebutyieerd hydro^anisol, gebutyleerd hydroxy- 
tolueen, propylgallaat, ethyleendiamine-tetra&ijn5i.uur ? appelsuuiv citroen- 
zuur, fosforauur en wijnsteensuur en de alkaliwetaalzouben daarvan, , 

De hoeveelheden van de in. de produkten volgens de' onderhavige uitvinding. 
aanwezige ingredienten sijn niet kritisch m. kunnen binnen betrekkelijk 
ruime grensen vari&ren* Bij. voorkeur echter wordt van de ekaenti&Le ingredi- 
enten vet,, water, vruchten en suiker het vet in de grootstfe hoeveelheid toe-' 
gepast, Heer in het bijzonder sijn de concentrates de? ingredienten bi^ voor- 
keur als volgt* 

gewichtBper oentage , bere- 

' kend .over,, het joroMrt___ 

vet JO - 83 (40 - 55) 

euiker' * ' 5 - *5 (12-30) 
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vruchten 
ar'omastoffeix 

verdikkingsmiddaLen (gom en/of setmeel) 

^chiHsielbestrladingsmiddelen en stabdlisa^ 

toren 

vitaaineu en rnineralen 
10 eimxlgaioren 



50 



55' 



geydxhtspercentage, bsre- 
Jcend over .het procjM^.-^, 


2-40 


(8 - 18) 


0.- 5 


• (0,02 - 0,1) 


..0-1 ,0 




0-10 


(0,5 ~ 4,0) 


0 - 0,12 


(0,05 - 0,15 


0-5 




0 - 1,0 


(0,15 - 0,25) 


10-40 


(20 -' JO) . 



Ultsonderlijk goede. resultaten wrdea bereikt wannesr de ingredienten In 
hst produkt worden gebruikt in de concentraties welke hierboven tvsem hsakjes 
• sijn vermeld. 

15 . " j&i uitzondering van eventueel gom of zetmeel, dat in de waterfase asawe- 
aig moot aijtt, kunnen de naar keuze toegevoegde ingredienten in de waterfase 
of°in de vet- of oliefase aanwezig aijn, alvorens de beide fasen- warden gesengd. 

In de eerste fase van de werkwijze ter bereiding van het produkt volgens 
de uitvlnding wrdV sulkersiroop met hele of verdeelde vruchten gemengd endao 
20 bij voorkeur bij hoge temperaturen, bij voorkeur van circa ft tot circa 85 0, 
behandeld, teneinde de vruchten te pasteuriseren. Bit is onncdig indien am 
steriele vruchten gebruikt. De vruchten dienen bij voorkeur ten min&te 20 ssi- 
nuten in de waterfase te worden gehouden, teneinde synerese in het eindprodukt 
tot een minimum te beperken. 
Z5 , Ih een bij voorkeur toegepaste werkwijae wordt de oliefase btereid door 

het vet- of olie-ingredient tezamen met eventuele andere facultatieve ingredi- 
enten, bi jvoorbeeld kleurstoff en, aromastoffen en emulgatoren, In een karn te 
-leiden, Deze ingredienten worden vervolgens gemengd tot een homogeeh produkt 
is verkregen, Indien een half-vast of vast vet wordt gebruikt, wordt de karn vwA 
teneinde het mengsel vloeibaar te maken, waardoor het gemakkeiijker kan worden 
,/ernompt en vermehgd. Fa het karnen Wordt de oliefase dan, voordat sij met de 
waterfase widt gemengd, snel gekoeld in de gebruikelijke apparatus voor de 
bereiding van margarine of shortening, wslke een aantal in serie geschakelde 
yoorkristalliseer- en Yotator-eenheden omvat, Het vet kan desgewenst, door 
daarin een gas te dispergeren, op het gewenste soortelijk gewicht worden gebracb 
Gassen soals lucht, stikstof of kooldioxide kunnen daartoe worden gebruikt. 
Be hoeveelheid ingeleid gas bedraagt bij voorkeur 20 tot circa 45 vcS^, doch 
al naar gelang de gewenste dichtheid en smeerbaarheid kan meer of minder worden 
pebruikt. 
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De gekoelde oliefase en de waterfase warden vervolgens met elkaar gemengd 
om het 'eindprodukt te. vormen, bijvoorbeeld in een aangepaste, v&n eeh pennon?* 
rotor voorsiene Yotator B~eenheid 7 waarin de waterf&se wordt ingevoerd via een 
doseerpomp. Het produkt kan dan onmiddellijk In geschikte houders warden afge- 
5 vuld* 

Het verkregen plastische snieersel is bij voorkeur van het water- in-olie 

type, 

De onderhavige uitvinding sal nu nader worden toegelichi aan de hand van 
de volgende vqorbeelden, waarin alle delen gewichtedelen sijn, befreksnd over het 
10 gewicht van het produkt. 
Voorbeeld.I 

Senwaterfaae ward bereid, welke de volgende ingredi&ten bevatte? 

Waterfaag 

Ingredient Ssl^ 
15 sucroses droop - 67$ vaste ' suikerbeataftddelen 26 ,0 

car boxymeth^lcell'ulo s e 1 0 > 2 

hele, pitlo^e Thompson~rozi;Jnen 

fijngemaakte, pitlose Thompson-rcsijnen • 
kaneel . - 

hele Zante-krenten 6 > 6 
De vruchten bevatten 1 8/S water <, 
« * Oliefas.e, 
gehydrogeneerde katoenzaadolie 48,0 . 

lecithins . . 

kleurstof (Caroteen - ca, 6l60 eehheden/kg) 

en water tot, 100,0. 

Sen'deel vande pitioae Thcmpson-rosijnen werd tevoren in een Bcbart- 
snijmachine fijngeimakt, waarbij een gemiddelde deeltjesgrootte werd ver- 
kregen van circa 0,8 rain* De waterfase, welke de krenten m rozi^mn bevatte, 
ward na 20 minuten staan met de tevoren gekoelde oliefase gemengd in een ge- 
wijsigde Yotator B-eenheid, volgena de- hiervoor beschreven voorke^swerkwi^e 
ter bereiding van de produkten volgens de uitvinding, 

Het eindprodukt was stabiel bij oa. 7°C gedmrende een periode van 6 inaanden 
de vruchten behielden hun oorspronkelijke aachtheid en verto6nden geen sterke 
synerese, Het produkt wae 00k geli^kmatig en niet^anderig, en was. bij Wmap- 
temperatuur gemakkelijjk smeerbaar* 

In een volgende serie produkten werden dadels., vijgen, pruimen en abrikosen 
gebruikt, in plaats van de fijngemaakbe on hele rosijnen en krenten .uit de 
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eerste prosf, -ills eiadprodokten, hadden een selfde stabiliteit en ^selfde 
sraksii^chsidssigsaschapgsn, ' • 

Sen water- en een oliefase aet ds volgende co^onsnten verden bereid als 
in --oorbeeld I, wiarbij stikstof in ds oliefase een oichtheid gaf Tan 0.6 g/cc 

laetose 
dssctross 
-ethoeel 
hele bcsbessen 
kanecl 

".TuciitenD-roaa. 
sorbinesuirr 



5,0 
7,0 

0,1 
15,0 

6,02 

o,o8 
o ; ,05 
0,05 
15,0 
0,5 
10,05 
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citre'ensuur • 
vsfcer 
vaniile 
ksliisssorbaat 

De vruchten bevatten 85 - ?0/» water. 

i2-lejasg 

gehydrogsaeerde saffloerolie 
gehydrogeneerde raapolie 
lecithlne 

■ Ds waterfese en de vet- of oliefase werden vervolgens genengd sis in 
Tocrbeeld ~ } vaarbij een plastisch produkt werd verkregen, cat ssakeliok -s.s e: 
een goede stabiliteit vertoome onder nonaale ' epsiagomstandigheden; de rruehte' 
daarin behielden him oorsprcnkeli/ke zachtheid en verboonden geen sterke syner 

• ceortgeli;ke prodiikten werden bereid, die gebaeeerd waren op nelkvet,. 
randtertelfi. schapetalg, pal^itoiie, kapokolie, en aardnotenoli3, in plaats 
TO op het :n 3 ngsel van saffloerolie en raapolie: si; hadden deself ie stabilise 
en saakelijkheid. 



40. 0 
25.0 
0JC 
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jaterfasfi 

IngSSfiiSSK 

hele S=nte-lcrenten 

hele. pitlose Thoffipson-rozijnen 

fijnge^aakte, pitloae Thornpson-rosijnen 

vloeibare wrfker (6$ vaste suikerbestanddelen) 

goudc-le sucrose C70JS vasts suikerbestanddelen) 



6 } 6 
5,5 
5,5 
15,2 

15,2 
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>0 



Xn?£r cd iJJ^ T 




kaliirriscrbaat 


■0,1 , 


EOUt 


1,0 


gebutyleerd hydroxy anis ol 


0,002 


e thyleendiamine-^t etr aaz i jns uur 


0,005 


caramel, (in poedervorm) 


0,07 


kaneel (in poedervorm) 


0 P 26 


carboxyaneth ylcellulo s© 


0,2 


olsoresin-kaneel 


0,02 


water 





De vruchten bevatten 1 Sy& water* 

• QLieffapa 

T»n ^ prf j *3 nf, ifeliwS 

gedeelteliok gehydrogeneerde katoenaaadolie 
15 - en soja-olie ~ 48 > 00 

monoglyceride ; 

iecithine °> 12 
earoteen (4,4 delen per sill jo en) C S 0 '^ 

De waterfase werd bereid door de droge ingrediSnten aan het water toe te 
voegen in een Pfaudler mengketei* De suikersifccop .en de krenten" en rozijaen 
warden vervoXgens toegevoegd en bet gehele. mengsel gepaeteuriseerd door 20 min 
verhitten op ceo 82°G» De gepasteitriseerde fase werd daarna gekoeld tot ca. 

Uit de oiiefase werd een gestructureerde shortening bereicU De water ige fase 
werd erin gemengd in een «in~line«~menger in een verhoudiflg ran 52# waterfase op 
4$ oiiefase, waarna ronde kuipjes met het eindprodxikt werden gevuid* Br werd . 
een uitstekend piastisch pro&ukt wkregen, dat srnakelijk was, glad en niet- 
ssanderig, en smeerbaar. Het produkt was ook langer dan- een half jaar stabiel 
bio ca. 7°C 

Itigyedli^ Mfift 
sucrosesiroop (6$ vaste suikerbestanddelen) 26^0 
KC-gom _ 
hele bosbessen 

fiingemaakte bosbessen ^ ■ 

kaneel 



rater 

De vruchten bevatten 85 - water , 
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0,52 
11,95. 
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(jtlefase. 



gel^oger-serds katoensaadolie ^ 
Iscithine °' n 
scnodiglyceride Cgeconc.) 0;l2 ~ 

De KSbecfase en de olisfase warden bereid en gemengd volgens de in 
Toorbeeld I bescfaretten werkwijse. 

Est eindprodukt ^as onder nor^le opslagomstandigheden asaksOifc en stabiel, 
en de vrueaten bshieiden htm oorspronkelijke zachtheid en vertoorden geen grots 
synsrese. Ket produkt was ook anataiijk, glad en niet-sanderig en ken bij to- 
tenperatuur genialdcelijk warden 



3en product «erd bereid als beechreven in Voorbeeld I, onder gebroitekong 
-ran de volgende ir.gr edientens 

flstergase 

Ingredient 2§±SS 
lactose 

7,0 

dextrose 5 
set-no eel • _ } 

dadels (fijngeheict) 

0,02 

kar.ee! 

0,03 

vruchsenaross 

sorbinesuur y 

0.05 

citroenzunr 

13,0 



o,5 

vanine . _ 

kaliussorbaat ° s °^ 
De vruchtea bevatten 20 - Z$ water. 

Delsn 

Tn^-edient ~ ~ 

— " ■ ■ 65,0 
nelk?st 

0,1 

lecithane 

a- eer rdtstekend plasttech prodnkt ^rkregen, dat smakeliik, giaa 
en niet-,anderig «a. Ket produkt verteonds ook een geede stabiliteit onder 



nornale opsiagosstandighedeiio 

Sen soortgeiiik orcddkt vrerd verkregen door aan de oliefase 0, 1 gevaon-os- 
deel ^wet^leemorbitan-monDglycea^ide-eniulgatoren toe te voegen, te weten 
0.. ge-^ deel Twaen 60 en 0,3 gew» deed to 80. De vrnchten-bevattende sneers. 
^Igens.de cnderhavige uitvinding fcunuen op brood worden gesraeerd ofsij kuimen 
Kerden gebruikb als vnllingen of garneringen voor pasteien, broodjes, euAdcta 
en dergedijke,. F00S230 



- 1 T - 



P^fr n o 1 u,.si;M 

U Vferkwijze ter bereiding van een vruchten-bevattend broodsmeersel van ver~ 
beterde houdbaarheid, met het kewaerk dat hele of verdeelde vruchten in aanra* 
king worden gehr&cht met een euikersiroop wonder dat de vruchten worden gskookt, 
waarna een mengsel van sulkerairoop en ongekookte vruchten met een eetbare 
olie of een eetbaar vet tot een plastischs emuleie wordt geSraulgeerd* 
2, Werkwijae volgens conclusie 1,, met het kenmerk dat de suikerstroop wordt 
verhit am de vruchten te pasteurieeren alvorens het mengsel wordt gemengd net 
de olie of het vet* 

Jo Verkwijse volgenk conclusie 1 of 2, met hot kenmerk dat de vruchten met 

de suiksrsiroop in aanraking wMen gebracht geduren&e een periods van ten minste 

20 sndnuten, voordat het mengsel rnst de olie of het vet wordb ge&ralgeerdo 

4, Werio&jae Volgens een der vodrgaande conclusies, met het kenmerk dat de sui- 
kersiroop j> tot 45 gat&cfabaprocen* suiker be vat* 

5, Serkwijze volgens een der voorgaande conclusies, met het kenmerk dat de 
olie. of het -vet wordt gekoeld en bewerkt'in waratewis&elaars met opperviakte- 
schrapers alvorens- te? worden gsmengd met de vruchten- bevattende euikersiroop* 
6 0 WerkwidBse volgens conclusie p, met het kenraerk.dat het vet wordt belucht 
alvorens te worden gemengd met de vruchten- bevattende sitfkersiroop, 

% Vferkvdja-e voor het conssrveren van vruchten in ongekookte toestand, met het 
kenmerk dat de vruchten in aanraking worden gebracht met waterige suikersiroop, 
en een mengsel van vruchten en siroop vrordt gs&aulg&erd met een eetbare olie of 
een eetbaar vet, onder voimng van een plastisch eneersel* 

! / 

| t! . ./ . ^ 
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